Skfadniki:

1 kurczak (okoto 1,2 kg) lub mieszanka kurczaka i wotowiny (okoto 500 g wotowiny i 500 g
kurczaka)

2 litry zimnej wody

2 marchewki

1 korzen pietruszki

1 cebula

1 por (biata czes¢)

1/2 selera

3 zgbki czosnku

1 tyzeczka soli (lub do smaku)

1/2 tyzeczki pieprzu

2-3 liscie laurowe

5-6 ziaren ziela angielskiego

1/2 tyzeczki kurkumy (opcjonalnie, dla koloru)

Makaron Lubella Krajanka (200 g)

Swieze ziota do dekoracji (np. natka pietruszki)

Przygotowanie:

Kurczaka (lub mieszanke miesa) doktadnie optucz, a nastepnie umies¢ w duzym garnku.
Zalej zimng wodg (okoto 2 litrow) i doprowadz do wrzenia. Po zagotowaniu, zmniejsz ogieh
na maly i gotuj przez okoto godzine, zbierajgc szumowiny, ktére moga pojawi¢ sie na
powierzchni.

Marchewki, pietruszke, seler, pora i cebule obierz i pokrdj na mniejsze kawatki. Czosnek
przekrdj na pot. Kiedy rosét zacznie sie klarowacé, dodaj do niego przygotowane warzywa,
czosnek, liscie laurowe, ziele angielskie oraz opcjonalnie kurkume, aby dodac¢ rosotowi

pieknego koloru. Gotuj przez kolejne 30-40 minut.

Po okoto 1,5 godziny gotowania, sprawdz smak rosotu. Dodaj s6l i pieprz do smaku. Jesli
rosot wydaje sie zbyt mato intensywny, gotuj go jeszcze przez kilka minut, az smaki sie

potacza.



Po ugotowaniu wyjmij mieso i warzywa z garnka. Ros6t przecedz przez sito lub gaze, aby
uzyskac klarowny wywar. Ugotowane mieso mozna pokroi¢ w kawatki i dodac do rosotu lub
podac oddzielnie.

W miedzyczasie w duzym garnku zagotuj wode, posdél jg, a nastepnie ugotuj makaron
Lubella Krajanka wedtug wskazéwek na opakowaniu. Po ugotowaniu, odcedz makaron,
pozostawiajgc odrobine wody z gotowania.

Ugotowany makaron natéz do misek, a nastepnie zalej gorgcym rosotem. Jesli chcesz,
mozesz udekorowac danie swiezymi ziotami, takimi jak natka pietruszki. Podawaj z
kawatkami miesa z rosotu.



